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einwandfreiem, genusstauglichen Zustand gelegentlich im Dunkeln bläulich-irün-
lich leuchten, wenn sie mit harmlosen Bakterien behaftet sind, die in den nörd-
lichen Meeren vorkommen und dort auch das sogenannte "Meeresleuchten" hervorru-
fen. Diese Bakterienart hat deshalb auch den Namen "Pseudomonas phosphorescens· 
(neuerdings "Vibrio indicus") erhalten. Ihre Stoffwechselprodukte sind harmlos 
und führen nicht zu Lebensmittelvergiftungen. Es muß angenommen werden, daß die-
se Erscheinung auch in dem von der !.lÜnchener Abendzeitullg aufgegriffenen Fall 
vorgelegen hat, wenn der Bückling nicht, wie oben bereits erwähnt, weitgehend 
verdorben war. 
Institut für Fischverarbeitung, Hamburg 
Richtlinien für die Behandlung von Speisekrabben 
Aufgrund der bei den bisherigen Untersuchungen zur borsäurefreien Haltbarmachullg 
gewonnenen Ergebnisse und Erfahrungen wurden vom Institut für Fischverarbeitung 
in Zusammenarbeit mit den entsprechenden Fachgruppen folgende Richtlinien für Be-
handlung und Verarbeitung von Speisekrabben erarbeitet und im Einvernehmen mit 
dem Bundesernährungsministerium in einem Sonderheft der Zeitschrift "Das Fischer-
blatt" (März 1960) veröffentlicht, 
A.Richtlinien für die Behandlung und Verarbeitung von Speisekrabben an Bord. 
1, Der Speisekrabbenfang ist grundsätzlich auf eine Tide zu beschränken. Tiden-
und witterungsbedingte Abweichungen bedürfen gemeinsamer örtlicher Vereinba-
rungen zwischen Fischern und Abnehmern. Es sollen nur kurze Hols bis höch-
stens 3/4 Stunden gemacht werden. 
2. Die ausgesiebten rohen Speisekrabben sind sorgfältig von jedem Beifang zu be-
freien und vor der Kochung nicht nur von Sand und Schlick, sondern auch von 
Beifangresten und anhaftendem Schleim zu säubern. 
3. Die so vorbereiteten Speisekrabben sind stets nur in siedendes Wasser einzu-
schütten. Die Zugabe von Salz und anderen zulässigen Stoffen zum Kochwasser ist 
durch Vereinbarungen zwischen Fischern und Abnehmern örtlich zu regeln. Das 
Zusatzen von kaltem Wasser während des Abkochens der hxabben ist unzulässig. 
4. Zwischen zwei Kochungen soll das Kochwasser ca. 5 bis' 10 Minuten wallend sie-
den, um den Keimgehalt des Kochbades zu vermindern. Mindestens nach dem Kochen 
jeden Hols muß das Kochwasser res t los durch frisches Wasser ersetzt 
werden. 
5. Das Schöpfgerät, mit dem die Krabben aus dem Kochwasser herausgeholt werden, 
muß mehrfach am Tage zwi s chen je zwei Kochungen 5 bis 10 Minuten im siedenden 
Kochbad verbleiben. 
6. Die zu kühlenden Speisekrabbenmüssen auf den Sieben in dünner Schicht (ca. 
2 cm) ausschliesslich durch Wind oder Luftzug, nie mal s jedoch durch 
Wasser, gekühlt un~ von anhaftendem Wasser befreit werden. Das Uberschütten 
der Krabben mit Wasser ("Taufen") ist unzulässig. 
7. Die ausgekühlten Krabben"müssen sofort in besondere Transportbehälter 
(k ein e unlackierten Holzkisten, keine Weiden- oder Rohrgeflechtkörbel ) 
gegeben und vor Sonne, Spritz- und Regenwasser geschützt werden. 
8. Befindet sich ein Kühlraum an Bord, müssen die Krabben unmittelbar von Kühl-
sieb auf die Siebböden des Kühlraums verteilt werden. 
9. Während der Fangreise müssen Deck, Schüttelsiebe und alle zur Aussortierung 
der rohen Speisekrabben benutzten Geräte und Behälter mindestens nach jedem 
Hol mit sauberem Seewasser (z.B . kein Hafenwasser) gründlich gereinigt werden. 
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10, Nach j e d e r Fangreise sind Kochkessel , Kühlsiebe, Transportbehälter 
und die Siebböden des kühlraumes mit Leitungswasser unter Zusatz von Des-
infektionsmit,teln (z.B. Tego 51, Quartasept, Absonal, Sokrena) naeh Vor-
schrift zu reinigen und mi t klarem lfasser nachzuspülen. K ein Hafen-
und Seewasser in Landnähe verwenden! Es empfiehlt sich, an d .. n Anlande-
stellen gemeinsam zu benutzende Tauchbecken für die Desinfektion einzu-
richten. 
11. Zur Verbesserung der hygienischen Verhältnisse an Bord sind die bisher be-
nutzten Gerät~ durch die nachfolgend beschriebenen zu ersetzen; 
a) Schöpfgeräte: 
ganz aus Metall oder Kunststoff, Stiel n ich t aus Holz. 
b) Kühll!iebe: 
M i n des t e n s d r eiS t ü c k, aus Reinaluminium, rostfrei-
em Stahl oder Kunststoff, in Ausnahmefällen Hartholzrahmen mit Draht-
sieb, beides mehrfach mit stoßfestem Lack überzogen. 
c) Transportbehälter: 
ganz aus Reinaluminium oder bruchfestem Kunststoff (z.B.Hostalen,PVC) 
gefertigt, 
12 •. Krabben, deren Behandlung diesen Vorschriften nicht entspricht, sind kei-
ne Speisekrabben. 
B. Richtlinien für die Behandlun~ und Verarbeitung von Speisekrabben im Ver-
arbeitungsbetrieb. 
1. Der Abnehmer muß die einwandfreie Beschaffenheit der angelandeten Frisch-
krabben in jedem Falle priifen und die Abn ... hme solcher Partien als Speise-
krabben ablehnen, die als Lebensmittel ungeeignet erscheinen, 
2. Grundsätzlich sind Frischkrabben und Krabbenfleisch bei Transport und La-
ogerung auf Killlitemperaturen von 0 bis - l C zu halten. 
3. Die Fris~hkrabben sind unverzüglich nach der Anlandung in den Verarbei-
tungsbetrieb zu transportieren. Bei Abnahme des Fanges Von entfernten An-
landeplätzen müssen für den Transport kühlwagen benutzt werden. ns wird. 
empfohlen, die }rischkrabben nach dem Passieren des Schüttelsiebes an Land 
einer Kühldusche auszusetzen. 
4. Zum Transport und zur Aufbewahrung der Frischkrabben dürfen ausserhalb und 
innerhalb des Betriebes nur Metall- oder Kunststoffbehälter (keine Holzki-
sten oder gar Körbe!) verNendet werden. Ausnahmen sind: unbenutzte Span-
körbe zum Versand von Frischkrabbeni Glas-, Porzellan- .und glasierte Stein-
zeug-Gefäße bei der lleimschälung, · 
5. Die Frischkrabben sind in den Betrieben möglichst in den Transportbehältern 
zu belassen. Soweit die vorübergehende Ausschüttung von Frischkrabben tech-
nisch nicht verme·idbar ist, müssen mit Kunststoff- oder Metallbelag verse-
hene Schüttennen vorhanden Bein; FriBchkrahben also niemals auf den Boden· 
oderin Ilolzkisten schütten! 
6. Bis auf die zur Haltbarmachung ohne Konservierungsstoffe (Tiefkühlung.Voll-
konserven) vorgesehenen Mengen müssen die Frischkrabben grundsätzlich so-
fort nach der Anlandung im Anschluß an das Aussieben vO~'komlerviert werden, 
7. Das Vorkonservieren muß zur zuvE'rlässig gleichmässigen Verteil1mg des Kon-
servierungsstoffes in Metallmischtrommeln vorgenommen werden, wobei die zur 
Konservierung vorgesehene Konserviertmgsstoffmenge genau abzumessen oder 
abzuwiegen ist. Bei Bezug fertiger Konservierungsstoffgemische llaltbarkeits-
gewähr und Lagervorschriften beacht!!n. 
8. Die zur Schälung beBtimmten Fri schkrabben müssen sofort. geschält und unmit-
tel bar nac:h der Schälttng in den B<ltri eb zurückgehol t, nachkonserviert und 
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bei 0 bis - 1(JC gelagert werden. Jedes unnötige Verbleiben der Frischkrab-
ben bzw. des Krabbenfleisches bei den Schälerinnen ist zu vermeiden. Im 
übrigen sind die Bestimmungen der ·Verordnung über das Krabbenschälen in 
der Heimarbeit" vom l3.Juli 1935 (RGBl.I, S.1025) zu beachten. 
9. Di e Nachkonservi erung des Krahbenfleisches muß in Mi schtrommcln oder m; t 
Hilfe anderer geeigneter Verfahren vorgenommen werden. 
10. Krabbenfl eisch wird mit ei ner Geschwind; gkei t von mindestens 10 mm je Stun-
de auf eine Kerntemperatur von _lSoC oder kälter eingefroren. Tiefgekühltes 
Krabbenfleisch wird vom Zeitpunkt der Herstellung bis zum Zeitpunkt der 
Abgabe an. den Letztverbraucher so aufbewahrt und bewegt, daß seine Tempe-
ratur _19 0 C nicht überschreitet. . 
11. Das Berühren der Frischkrabben und des Krabbenfleisches mit der lland ist im 
Verarbeitungsbetrie& mögiichst zu vermeiden. 
12. Jedes Umfüllen und das Packen der Frischkrabben bzw. des Krabbenfleisches 
ist mit Geräten aus Metall oder Kunststoff vorzunehmen. Arbeitstische müs-
sen mit einem glatten Metall- oder Kunststoffbelag versehen sein. 
13. Schüttelsiebe, Schüttennen und Arbeitstische sowie sämtliche Geräte und Be-
hälter, die mit den Frischkrabben bzw. dem Krabbenfleisch in Berührung kom-
men, sind täglich (gegebenenfalls auch in Arbeitspausen) gründlichst mit 
Leitungswasser zu reinigen lmd nach Vorscl~ift unter Zusatz von Desinfek-
tionsmitteln (z.B.Tego 51, Quartasept, Absonal, Sokrena) zu desinfizieren. 
Hierfür wird zweckmessig ein Sprühgerät oder ein Tauchbecken mit Desinfek-
tionslösung verwendet. Nach der Desinfektion müssen die Geräte mit klarem 
Wasser nachgespült werden. (Das Absprühen oder Abspülen von Frischkrabben 
oder Krabbenfleisch mit Desinfektionslösung ist unzulässig!) 
14. Für die Verwendung im Sinne dieser Richtlinien gelten 
a) als geeignete Metalle nur säurebeständiges Aluminium oder rostfreier 
Stahl, 
b) als geeignete Kunststoffe alle diejenigen, die lebensmittelrechtlich un-
benenklich sind, z.B. nart-PVC, Hostalen, Mipolan, Vinidur. 
In Ergänzung obiger Richtlinien wurde vom Bundesverband der deutschen Fischindu-
strie e.V., Hamburg ein "Merkblatt für die Behandlung von Krabbenerzeugnissen" 
herausgegeben, dus i n Grundregeln zusammengefasste technische Ratschläge für den 
Handel enthält. 
Institut für Fischverarbeitung, Hamburg 
Erfahrun saus tausch mit niederländischen Wissenschaftlern über Probleme 
der Krabbenkonservierung in Ijmuiden 
Im März d.J. fuhr der Sachbearbeiter des Insti tuts fUr F18chverarbei tung nach 
Ijmuiden, um dort mit den Wissenschaftlern des Reichsinatituts für Fischereiunter-
suchungen und des Instituts für Fischverarbeitung in der TNO die beiderseitigen 
Erfahrungen und ~kemntnisse auf dem Gebiet der Krabbenkonservierung ausführlich 
zu erörtern. Dabei ergaben sich mehrere wichtige Gesichtspunkte, die für die in 
der Fangsai son 1960 geplanten Untersuchungen von Bedeutung sein werden. Wenn auch 
die niederländischen Verhältnisse nicht ohne weiteres auf die deutsche Krabben-
fischerei und -verarbeitung zu übertragen sind, so sollten doch die Untersuchungs-
metzhoden wegen des gleichen Fangobjektes miteinander übereinstimmen, um ver-
gleichbare l!Jrgebnisse zu erzielen. 
1) Nach dem Besuch von dem Direktor des holländischen ReichsinstHut.s für Fische-
reiuntersuchungen in Ijmuidpn, Ilerrn Dr.Korringa, und seinem Mitarbeiter, Herrn 
Dipl.Chemiker Roskam in Hamburg und Cuxhaven (vgl.S.45), weilte Horr Dr.Stiiven 
zur Fort.setzung des Erfahrungsaul!tausches in J,jmuiden. 
Di e Rcdaki.i on. 
